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ABSTRACT 
 
Background: The cholesterol levels in eggs yolk were exactly high, resulting excessive consumption of cholesterol 
have a negative impact because it can increase of free radicals in the body. Ginger is a spice that contains active 
phenolic compound such as gingerol and shaogaol has an effect as an antioxidant. Ginger extracts addition on process 
of salty eggs, making to increase antioxidant content, phenol total and cholesterol levels in egg yolk. 
Objective: To analyzed of antioxidant content, phenol total and cholesterol levels in salty eggs with ginger extract 
variations addition. 
Methods: This study was used randomized, single factor experimental design using 4 treatment variation was P0 
(control or without ginger extract addition), P1A (Zingiber officinale var. Officinarum), P1B (Zingiber officinale var. 
Ammarum), and P1C (Zingiber officinale var. Rubrum) using the same method during storage (14 days). Analysis 
antioxidant contents using the DPPH method, phenol total content using Folin-Ciocalteu method and cholesterol 
levels using CHOD-PAP method. 
Result: Antioxidant content, phenol total and cholesterol with ginger extract addition, as much 15,82–42,51%; 13,8-
43 mg GAE/gr; 813,95-720,08 mg/100gr egg yolk. There were significant differences in all variable groups (P1A, P1B, 
P1C). The highest different antioxidant content, phenol total and decreased cholesterol levels were P1C 32,9%, 38,33 
mg GAE/gr and 143,67 mg/ 100gr egg yolk. 
Conclusion: The highest different antioxidant content, phenol total and decreased cholesterol levels were salty egg 
yolk added by red ginger extract (P1C)than P1B and P1A. 
Keywords: Antioxidant, phenol total, cholesterol level, ginger extract, salty egg yolks. 
 
ABSTRAK 
 
Latar Belakang: Kadar kolesterol pada kuning telur cukup tinggi, mengakibatkan konsumsi kolesterol berlebih dapat 
meningkatkan perkembangan radikal bebas dalam tubuh. Jahe mengandung senyawa fenolik aktif seperti gingerol 
dan shogaol yang memiliki efek antioksidan. Penambahan ekstrak jahe dalam pembuatan telur asin dapat 
meningkatkan kandungan antioksidan, total fenol dan kadar kolesterol kuning telur. 
Tujuan: Menganalisis kandungan antioksidan, total fenol dan kadar kolesterol pada telur asin dengan penambahan 
variasi ekstrak jahe. 
Metode: Penelitian eksperimental dengan rancangan acak lengkap satu faktor dengan 4 variasi perlakuan yakni P0 
(kontrol atau tanpa penambahan ekstrak jahe), P1A (Zingiber officinale var. Officinarum), P1B (Zingiber officinale 
var. Ammarum) dan P1C (Zingiber officinale var. Rubrum) dengan lama pemeraman 14 hari. Analisis antioksidan 
menggunakan DPPH, total fenol menggunakan Folin-Ciocalteu dan kadar kolesterol menggunakan CHOD-PAP. 
Hasil: Kandungan antioksidan, total fenol, kolesterol dengan penambahan esktrak jahe 15,82-42,51%; 13,8-43 mg 
GAE/gr; 813,95-720,08 mg/100 gr kuning telur. Terdapat perbedaan kandungan antioksidan, total fenol dan kadar 
kolesterol yang bermakna pada semua kelompok perlakuan (P1A, P1B, P1C). Perbedaan selisih kandungan 
antioksidan, total fenol dan kadar kolesterol tertinggi yaitu pada P1C sebesar 32,9%, 38,33 mg GAE/gr dan 143,67 
mg/100 gr kuning telur. 
Kesimpulan: Perbedaan selisih kandungan antioksidan, total fenol dan penurunan kadar kolesterol tertinggi terdapat 
pada kuning telur asin dengan penambahan ekstrak jahe merah (P1C) dibandingkan dengan P1A dan P1B. 
Kata kunci : Antioksidan, total fenol, kuning telur asin, kolesterol, gingerol, shaogaol. 
 
PENDAHULUAN 
Telur merupakan salah satu makanan tinggi 
protein. Salah satu keunggulan protein telur 
dibandingkan dengan protein hewani lainnya adalah 
daya cernanya yang tinggi, artinya setiap gram 
protein yang masuk akan dicerna didalam tubuh 
secara sempurna.1Telur unggas mengandung air, 
protein, lemak, karbohidrat, vitamin, mineral dan 
antioksidan.  Pada umumnya masyarakat 
mengkonsumsi  dengan mengolahnya menjadi telur 
dadar, telur rebus dan sebagai bahan pencampur 
dalam pembuatan kue, telur asin dan lain–lain.2 
Telur memiliki sifat mudah rusak sehingga daya 
simpan tidak lama.2 
Kandungan gizi telur itik segar per 100 gr  
yaitu mengandung energi sebesar 189 kal, protein 
13,1 gr, lemak 14,3 gr, karbohidrat 0,8 gr, kalsium 
56 mg sedangkan kandungan gizi telur itik asin 
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yaitu energi sebesar 195 kal, protein 13,6 gr, lemak 
13,6 kal, karbohidrat 1,4 gr dan kalsium sebesar 120 
mg.4,5 Telur yang digunakan dalam pembuatan telur 
asin adalah telur itik, karena memiliki pori–pori 
kulit yang lebih lebar dibandingkan dengan telur 
unggas lainnya.5 Dalam proses pembuatan telur 
asin, garam berfungsi sebagai pencipta aroma asin 
dan bahan pengawet karena dapat mengurangi 
kelarutan oksigen, menghambat kerja enzim 
proteolitik, dan menyerap air dari dalam telur 
sehingga kandungan zat gizi tidak banyak rusak 
atau hilang.5,6Telur itik yang diolah melalui proses 
pengasinan dapat meningkatkan mutu gizinya.5 
Menurut Direktorat Gizi Departemen 
Kesehatan RI, kadar lemak pada bagian kuning telur 
itik adalah 35%, sedangkan kadar lemak kuning 
telur ayam adalah 31,9%.4 Kuning telur memiliki 
kadar kolesterol yang tergolong cukup tinggi yaitu 
1075 mg/ 100gr kuning telur, menyebabkan 
konsumsi telur secara berlebihan berdampak negatif 
untuk kesehatan.7  
Terjadinya peningkatan kadar kolesterol 
dalam tubuh berperan dalam perkembangan radikal 
bebas yang melebihi kapasitas antioksidan dalam 
tubuh yang akan meningkatkan resiko timbulnya 
berbagai penyakit seperti kanker, diabetes, penyakit 
jantung dan lainnya.12 Seiring dengan 
meningkatnya prevalensi penyakit degeneratif 
sehingga konsumsi makanan dengan tinggi 
antioksidan dan rendah kolesterol menjadi suatu 
kebutuhan yang dibutuhkan oleh setiap individu.8  
Jahe merupakan rempah kaya antioksidan. 
Jahe mengandung komponen volatil dan non volatil 
yang memberikan bau yang khas dan rasa pedas. 
Komponen non volatil disebut juga oleoresin yang 
merupakan gambaran utuh dari kandungan jahe 
yaitu minyak atsiri yang terdiri dari gingerol, 
shaogaol dan resin. Menurut penelitian Hernani, 
jahe merah mempunyai kandungan minyak atsiri 
dan ekstrak yang dapat larut dalam alkohol sebesar 
3,9% dan 9,93% lebih tinggi dibandingkan dengan 
jahe emprit (3,5% dan 7,29%) dan jahe putih (2,5% 
dan 5,81%).10Komponen oleoresin jahe 
menentukkan besarnya kandungan antioksidan dan 
total fenol pada masing-masing jahe.11 
Senyawa fenol merupakan suatu senyawa 
yang memiliki cincin aromatik dengan satu atau 
lebih gugus hidroksil yang berfungsi sebagai 
antioksidan, kemampuannya dalam menstabilkan 
radikal bebas, yaitu dengan memberikan atom 
hidrogen secara cepat kepada radikal bebas, 
sedangkan radikal yang berasal dari antioksidan 
senyawa fenol ini akan lebih stabil daripada radikal 
bebasnnya.10  Berdasarkan penelitian Rehman et al, 
senyawa fenol dapat berfungsi sebagai antioksidan 
karena kemampuannya meniadakan radikal bebas 
dan radikal perioksida sehingga efektif dalam 
menghambat oksidasi lipida.11 Jahe banyak 
mengandung komponen phenollic aktif seperti 
gingerol dan shogaol yang memiliki efek sebagai 
antioksidan dan antikanker.11 Kandungan total fenol 
jahe merah, jahe putih dan jahe emprit berurutan 
yaitu sebesar 95,34 mg/100 gr, 47,7 mg/100 gr, dan 
61,89 mg/100 gr.13 
Penelitian sebelumnya menunjukkan 
bahwa terdapat pengaruh peningkatan kandungan 
antioksidan pada telur asin dengan penambahan 
esktrak jahe dibandingkan dengan telur asin biasa 
yaitu pada telur asin dengan penambahan ekstrak 
jahe 28,718%, sedangkan pada telur asin biasa 
sebesar 1,585%.3 Telur Asin tanpa penambahan 
ekstrak jahe mengadung antioksidan karena pada 
umunya kuning telur asin mengandung antioksidan 
meskipun dalam jumlah kecil. Antioksidan pada 
telur yang sudah diketahui yaitu β-karoten yang 
nmemberikan pigmen warna orange pada kuning 
telur.3,5 Menurut penelitian, total fenol pada telur 
asin biasa sebanyak 2,4 mg GAE/gr, sedangkan 
telur asin dengan penambahan ekstrak jahe emprit 
menunjukkan peningkatkan total fenol dan aktivitas 
antioksidan yang signifikan.3 Menurut penelitian 
yang dilakukan oleh Purwadi et al. yaitu 
penggunanan ekstrak jahe pada larutan pengasinan 
mampu meningkatkan aktivitas enzim lipase yang 
mampu membuat kadar lemak semakin menurun.9 
Untuk menurunkan kadar kolesterol yang 
terdapat pada kuning telur dan meningkatkan total 
fenol sebagai senyawa antoksidan digunakan 
ekstrak jahe dalam pembuatan telur asin. Dengan 
adanya penambahan ekstrak jahe dalam pembuatan 
telur asin diharapkan meningkatkan aktivitas 
antioksidan, kadar total fenol dan kadar kolesterol 
dalam telur asin namun tetap memperhatikan 
kelengkapan gizinya. Oleh karena itu, dalam 
penelitian ini perlu dilakukan pengujian terhadap 
kandungan antioksidan, total fenol dan kadar 
kolesterol pada telur asin dengan penambahan 
variasi ketiga ekstrak jahe yaitu jahe merah, jahe 
putih dan jahe emprit. 
 
METODE  
Penelitian yang dilakukan termasuk dalam 
bidang food production. Analisis kandungan 
antioksidan, total fenol dan kadar kolesterol pada 
telur asin dengan penambahan variasi jenis ekstrak 
jahe dilaksanakan di Laboratorium Ilmu Gizi dan 
Teknologi Pangan Universitas Muhammadiyah 
Semarang. Penyusunan proposal dan artikel pada 
bulan Maret – Agustus 2015. 
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Penelitian ini termasuk penelitian 
eksperimental dengan rancangan satu faktor dengan 
4 variasi perlakuan yaitu P0 (kontrol atau tanpa 
penambahan ekstrak jahe), P1A (Zingiber officinale 
var. Officinarum) telur asin dengan penambahan 
ekstrak jahe putih, P1B (Zingber officinale var. 
Ammarum) telur asin dengan penambahan ekstrak 
jahe emprit dan P1C (Zingiber officinale var. 
Rubrum) telur asin dengan penambahan ekstrak jahe 
merah. Setiap perlakuan dilakukan uji aktivitas 
antioksidan, total fenol dan kadar kolesterol 
sebanyak tiga kali pengulangan secara duplo. 
Proses pembuatan telur asin dapat dilihat 
pada alur kerja pada Lampiran 1. Dalam pembuatan 
telur asin dipilih telur yang bermutu baik dengan 
ukuran sama. Telur didapat dari Desa Siasem 
Wanasari Brebes. Jahe didapat dari petani didaerah 
Larangan Kabupaten Brebes. Selanjutnya adalah 
pembuatan ektrak jahe, dapat dilihat pada Lampiran 
2. Setelah itu pembuatan adonan pengasinan, dapat 
dilihat pada Lampiran 3. Kemudian proses 
selanjutnya adalah pembalutan telur itik dengan 
adonan pengasinan dapat dilihat pada Lampiran 4. 
Kemudian sampel dilakukan analisis yang meliputi 
uji aktivitas antioksidan yang diperoleh melalui 
metode spektrofometer dengan metode DPPH (%), 
total fenol diperoleh dengan metode Follin ciocalteu 
(mg GAE/gr) dan kadar kolesterol diperoleh dengan 
metode CHOD-PAP (mg).14-16 
Data yang telah terkumpul dianalisis 
dengan uji statistik. Semua data sebelum dianalisis 
akan dilakukan uji normalitas data terlebih dahulu. 
Selanjutnya dilakukan analisis bivariat yaitu  
menggunakan uji statistik Anova (Analysis of 
Varians) satu arah untuk mengetahui perbedaan 
kandungan aktivitas antioksidan, total fenol, dan 
kadar kolesterol pada telur asin dengan penambahan 
esktrak jahe. Kemudian dilakukan uji lanjut apabila 
dari hasil uji Anova terdapat perbedaan. Uji ini 
digunakan untuk melihat kelompok perlakuan 
manakah yang terdapat perbedaan bermakna.17 
 
HASIL 
Hasil uji kandungan antioksidan, total fenol 
dan kadar kolesterol menunjukkan kandungan 
antioksidan, total fenol dan penurunan kadar 
kolesterol tertinggi adalah pada kuning telur asin 
dengan penambahan ekstrak jahe merah (P1C) jika 
dibandingkan dengan jahe emprit (P1B), jahe putih 
(P1A) dan kontrol (P0) secara bermakna (p=0,000). 
Hasil analisis kandungan antioksidan, total fenol 
dan kadar kolesterol pada telur asin dengan 
penambahan ekstrak jahe secara singkat dapat 
dilihat pada (Tabel 1). 
 
Tabel 1. Perbedaan kandungan Antioksidan, Total fenol dan Kadar Kolesterol antar variasi perlakuan 
 
Variabel  
Rerata ± SD 
P0 P1A P1B P1C 
Antioksidan % 9,60 ± 1,14d 15,82 ± 1,57c 26,14 ±2,09b 42,51 ±3,46a 
Total Fenol (mg GAE/ gr) 4,6 ±0,018d 13,8 ±0,016c 29,3 ±0,043b 43,0 ±0,037a 
Kadar Kolesterol (mg/100 gr) 863,75± 22,01d 813,95±12,26c 759,8±15,16b 720,08±8,984a 
 Keterangan :  Angka yang diikuti huruf superscript menunjukkan perbedaan yang bermakna 
 
Hasil uji menunjukkan bahwa terdapat 
perbedaan selisih (∆ Mean) pada kandungan 
antioksidan, total fenol dan kadar kolesterol pada 
telur asin dengan penambahan ketiga variasi ekstrak 
jahe (P1A, P1B , P1C ) dan perlakuan kontrol (P0) 
secara bermakna (p=0,000), secara singkat dapat 
dilihat pada (Tabel 2.). 
 
Tabel 2. Perbedaan selisih kandungan antioksidan, total fenol dan kadar kolesterol 
Variabel ∆ Mean 
P1A P1B P1C 
Antioksidan % 6,22± 0,81c 16,54±0,75b 32,90± 1,34a 
Total fenol (mg GAE/gr) 9,17± 0,542c 24,67± 2,02b 38,33±1,83a 
Kolesterol (mg/ 100 gr) 49,7± 9,03c 83,89± 6,602b 143,67± 6,60a 
Keterangan :  Angka yang diikuti huruf superscript menunjukkan perbedaan yang bermakna 
 
Gambaran perbedaan kandungan 
antioksidan, total fenol dan kadar kolesterol pada 
telur asin dengan penambahan ketiga variasi ekstrak 
jahe. Dapat dilihat pada diagram 1, 2, dan 3 berikut:   
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Gambar 1. Perbedaan Selisih Kandungan Antioksidan 
 
Pada Gambar 1. menunjukkan terdapat 
perbedaan selisih kandungan antioksidan pada telur 
asin dengan penambahan ketiga variasi ekstrak jahe 
(P1A, P1B , P1C ) dengan perlakuan kontrol (P0) 
secara bermakna (p=0,000). 
 
 
Gambar 2. Perbedaan Selisih Total Fenol 
 
 Pada Gambar 2. menunjukkan terdapat 
perbedaan selisih kandungan total fenol pada telur 
asin dengan penambahan ketiga variasi ekstrak jahe 
(P1A, P1B, P1C) dengan perlakuan kontrol (P0) 
secara bermakna (p=0,000).  
 
 
Gambar 3. Perbedaan Selisih Kadar Kolesterol 
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Pada Gambar 3. menunjukkan terdapat 
perbedaan selisih kadar kolesterol pada telur asin 
dengan penambahan ketiga variasi ekstrak jahe 
(P1A, P1B, P1C) dengan perlakuan kontrol (P0) 
secara bermakna (p=0,000). 
 
PEMBAHASAN  
Penggaraman pada telur merupakan suatu 
metode pengawetan yang dapat dilakukan melalui 
beberapa cara yaitu dengan perendaman dalam 
larutan garam jenuh dan pembalutan telur dengan 
adonan pengasinan.25 Penambahan berbagai jenis 
ekstrak jahe bertujuan untuk mengetahui perbedaan 
kandungan antioksidan, total fenol dan kadar 
kolesterol pada telur asin yang sudah ditambahkan 
ekstrak jahe. Proses pemeraman dilakukan selama 
14 hari, bertujuan supaya garam dan ekstrak jahe 
dalam adonan pengasinan masuk ke dalam telur. 
Menurut penelitian Putri, penambahan ekstrak jahe 
emprit pada pembuatan telur asin pada konsentrasi 
75% mempengaruhi kualitas sensoris telur asin 
yang meliputi warna, tekstur dan rasa.3 Telur asin 
dengan penambahan jahe emprit memiliki warna 
yang menarik yakni berwarna orange, sedangkan 
untuk tekstur dan rasa yaitu bertekstur masir dan 
sedikit berperisa jahe.3 Berdasarkan hasil penelitian 
yang telah dilakukan Hedi, penambahan ekstrak 
jahe dengan variasi lama pemeraman dapat 
mempengaruhi karakteristik sensoris yang meliputi 
parameter warna, rasa, aroma dan tekstur. Nilai 
dengan tingkat kesukaan paling tinggi yaitu pada 
telur asin yang ditambahkan ekstrak jahe dengan 
lama pemeraman 14 hari.1 
Kandungan Antioksidan  
Telur asin dengan penambahan ekstrak jahe 
merah memiliki kandungan antioksidan tertinggi 
yakni 42,51%, sedangkan antioksidan terendah 
terdapat pada telur asin dengan penambahan jahe 
putih yaitu 15,82 %. Kandungan tersebut lebih 
tinggi dibandingkan dengan kandungan antioksidan 
pada kontrol yakni 9,6%. Pada telur asin tanpa 
penambahan ekstrak jahe (kontrol) mengandung 
antioksidan, hal tersebut dikarenakan pada kuning 
telur terdapat antioksidan alami berupa β- karoten. 
β-karoten tersebut memberikan pigmen warna 
kuning-orange pada kuning telur.5,19 Penelitian 
sebelumnya, menunjukkan bahwa penambahan 
ekstrak jahe emprit dengan konsentrasi yang sama 
mampu meningkatkan kandungan antioksidan pada 
telur asin.3 Terdapat perbedaan selisih kandungan 
antioksidan pada telur asin dengan penambahan 
ketiga jenis ekstrak jahe yaitu pada P1C sebesar 
32,9%, P1B sebesar 16,54%, dan P1A sebesar 6,22 
%. Perbedaan kandungan antioksidan pada telur 
asin dengan variasi penambahan ketiga ekstrak jahe 
terjadi karena tiap-tiap jahe memiliki komponen 
kimia yang berbeda-beda. Pada jahe merah 
memiliki oleoresin lebih tinggi dibandingkan 
dengan jahe putih dan jahe emprit.11,20 Menurut 
penelitian Hernani et al. jahe merah mempunyai 
kandungan minyak atsiri (3,9%) dan ekstrak yang 
larut dalam alkohol (9,93%) lebih tinggi 
dibandingkan jahe emprit (3,5% dan 7,29%) dan 
jahe putih (2,5% dan 5,81%).10 Kandungan minyak 
atsiri dan kelarutan menentukkan besarnya 
antioksidan dan total fenol yang terkandung pada 
jahe.10 Kandungan total fenol jahe merah, jahe putih 
dan jahe emprit berurutan yaitu sebesar 95,34 
mg/100 gr, 47,7 mg/100 gr, dan 61,89 mg/100 gr.13 
Antioksidan merupakan senyawa yang 
melindungi senyawa atau jaringan dari efek 
destruktif jaringan oksigen atau efek oksidasi.18 
Penggunaan senyawa antioksidan semakin 
meningkat seiring dengan besarnya pemahaman 
masyarakat tentang manfaatnya.17 Antioksidan 
merupakan senyawa penting dalam menjaga 
kesehatan tubuh karena berfungsi sebagai 
penangkap radikal bebas yang banyak terbentuk 
dalam tubuh. Fungsi antioksidan digunakan sebagai 
upaya untuk memperkecil terjadinya proses 
oksidasi dari lemak dan minyak, memperkecil 
terjadinya proses kerusakan dalam makanan, serta 
memperpanjang masa pemakaian bahan dalam 
industri makanan.30 Beberapa komponen bioaktif 
dalam ekstrak jahe antara lain (6)-gingerol, (6)-
shogaol, diarilheptanoid dan curcumin mempunyai 
aktivitas antioksidan yang melebihi tokoferol.29 
Hasil penelitian Manju et al. menyatakan 
bahwa senyawa antioksidan alami dalam jahe cukup 
tinggi dan sangat efisien dalam menghambat radikal 
bebas superoksida dan hidroksil yang dihasilkan 
oleh sel-sel kanker, dan bersifat sebagai 
antikarsinogenik dan non-toksik.28 Telur asin 
dengan penambahan variasi ekstrak jahe dibuat 
sebagai produk pangan yang bertujuan untuk 
memenuhi kebutuhan zat gizi dengan 
mengikutsertakan kandungan antioksidan pada 
bahan pangan. Kemampuan antioksidan pada 
ekstrak jahe berperan dalam peningkatan aktivitas 
antioksidan pada bahan makanan.20 Hasil penelitian 
Kikuzaki et al.  menunjukkan bahwa senyawa aktif 
non volatil fenol seperti gingerol dan shogaol yang 
terdapat pada jahe terbukti memiliki kemampuan 
sebagai antioksidan.29 Sehingga kemampuan 
gingerol dan shaogaol sebagai antioksidan mampu 
berkontribusi dalam meningkatkan kandungan 
antioksidan pada telur asin. Pada telur asin terdapat 
kandungan β-karoten, selain sebagai prekusor 
vitamin A juga berperan sebagai antioksidan 
sekunder yang berfungsi menangkap radikal bebas 
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dan mencegah reaksi berantai sehingga tidak terjadi 
peroksidasi lipid.8  
Antioksidan terbagi menjadi dua yaitu 
antioksidan enzimatik seperti superoxide 
dismutasse (SOD), catalase (CAT) dan glutathione 
peroxidase. Namun, apabila di dalam tubuh 
mengalami stres oksidatif, antioksidan enzimatik 
tersebut tidak mampu menangkal radikal bebas 
sehingga perlu mengasup makanan sumber 
antioksidan.8 Stres oksidatif ini menyebabkan 
peningkatan radikal bebas dan penekanan 
antioksidan enzimatik.32 Akibatnya tubuh perlu 
mengasup antioksidan nonenzimatik yang diperoleh 
dari sumber pangan. Antioksidan yang diasup dari 
luar ini fungsinya sebagai antioksidan sekunder, 
mekanisme kerjanya yaitu memotong reaksi 
oksidasi berantai radikal bebas dan menangkap 
radikal bebas.8,26 
Kandungan antioksidan pada telur asin 
dengan penambahan ekstrak jahe didapatkan dari 
metode untuk menentukan aktivitas antioksidan 
suatu bahan adalah 2,2-dyphenyl-1-picryhydrazil 
(DPPH). Proses reduksi senyawa DPPH oleh 
antioksidan yang menghasilkan penurunan 
intensitas warna larutan DPPH menunjukkan 
mekanisme antioksidan dalam menangkap radikal 
bebas.14 Reaksi yang terjadi adalah pembentukan 
α,α-diphenyl-β-picrylhydrazine melalui 
kemampuan antioksidan menyumbang hidrogen. 
Pemudaran warna mengakibatkan penurunan nilai 
absorbansi sinar yang dapat dilihat pada 
spektrofotometer. Semakin pudar warna DPPH 
setelah direaksikan dengan antioksidan 
menunjukkan aktivitas antioksidan yang semakin 
besar pula.14  
Pada penelitian ini menunjukkan bahwa 
penambahan dari ketiga ekstrak jahe sebagai 
antioksidan alami mampu memberikan antioksidan 
pada bahan pangan. Kemampuan antioksidan pada 
ekstrak jahe mampu meningkatkan aktivitas 
antioksidan pada telur asin. Makanan lauk seperti 
telur asin yang mengandung tinggi antioksidan 
diharapkan selain memberikan asupan energi atau 
makanan utama, dapat membantu meminimalisir 
stress oksidatif yang menangkal radikal bebas. 
Kandungan fenol total 
Telur asin dengan penambahan ekstrak jahe 
merah memiliki kandungan total fenol tertinggi 
yakni 43 mg GAE/gr sedangkan total fenol terendah 
terdapat pada telur asin dengan penambahan jahe 
putih yaitu 13,8 mg GAE/gr. Kandungan tersebut 
lebih tinggi dibandingkan kandungan total fenol 
pada telur asin tanpa penambahann ekstrak jahe 
yakni 4,6 mg GAE/gr. Hal ini sesuai dengan 
penelitian sebelumnya yang dilakukan Hedi dan 
Putri, menunjukkan bahwa penambahan ekstrak 
jahe mampu meningkatkan kandungan total fenol 
yang signifikan pada telur asin, yang berperan 
sebagai antioksidan.1,3 Terdapat perbedaan selisih 
kandungan total fenol pada telur asin dengan 
penambahan ketiga variasi ekstrak jahe yaitu pada 
P1C sebesar 38,33 mg GAE/gr, P1B sebesar 24,67 
mg GAE/gr dan P1A sebesar 9,17 mg GAE/gr. 
Perbedaan kandungan fenol pada telur asin dengan 
penambahan ketiga jenis ekstrak jahe terjadi karena 
pada jahe merah memiliki kandungan fenol lebih 
tinggi dibandingkan dengan jahe putih dan jahe 
emprit.11,20  Kandungan total fenol pada masing-
masing jahe yaitu jahe merah, jahe putih dan jahe 
emprit berurutan yaitu sebesar 95,34 mg/100 gr, 
47,7 mg/100 gr, dan 61,89 mg/100 gr.13  
Hasil penelitian Kikuzaki et al.  
menunjukkan bahwa senyawa aktif non volatil fenol 
seperti gingerol dan shogaol dan senyawa 
turunannya yang terdapat pada jahe terbukti 
memiliki kemampuan sebagai 
antioksidan.20,29Senyawa fenolik dapat berfungsi 
sebagai antioksidan karena kemampuannya dalam 
menstabilkan radikal bebas yaitu dengan 
memberikan atom hidrogen kepada radikal bebas, 
sedangkan radikal yang berasal dari antioksidan 
senyawa fenol ini lebih stabil dari pada radikal 
bebasnya.1,13 Kemampuan antioksidan yang dimiliki 
oleh jahe serta kandungan senyawa fenolnya 
menjadi peran penting dalam peningkatan aktivitas 
antoksidan pada sampel yang telah direndam dalam 
larutan jahe. Kadar total fenol meningkat sesuai 
dengan peningkatan aktivitas antioksidannya. Fenol 
merupakan bagian dari komponen oleoresin, yakni 
yang berpengaruh terhadap sifat pedas jahe.22 
Pengujian total fenol dalam telur asin untuk 
mengetahui kandungan total fenol pada telur asin 
yang mampu terserap pada telur. Penetapan total 
fenol adalah kadar total fenol yang terdapat pada 
telur asin yang diukur absorbansinya menggunakan 
spektrofotometer pada panjang gelombang 765 nm 
dan dianalisis dengan reagen Follin ciocalteu.15 
Berdasarkan penelitian terdahulu, senyawa fenol 
dapat berfungsi sebagai antioksidan karena 
kemampuannya meniadakan radikal bebas dan 
radikal perioksida sehingga efektif dalam 
menghambat oksidasi lipida.11 Pada penelitian ini 
membuktikan bahwa peningkatan total fenol 
berpengaruh pada peningkatan kandungan 
antioksidan, semakin tinggi total fenol maka 
kandungan antioksidan semakin tinggi. Perbedaan 
kandungan total fenol pada telur asin dengan 
penambahan ketiga jenis jahe terjadi karena setiap 
jenis jahe memiliki jumlah kandungan senyawa 
fenolik yang berbeda-beda.13,20 
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Kadar Kolesterol  
Telur asin dengan penambahan ekstrak jahe 
merah memiliki penurunan kadar kolesterol 
tertinggi yakni 720,08 mg/100 gr kuning telur, 
sedangkan penurunan kadar kolesterol terendah 
terdapat pada telur asin dengan penambahan jahe 
putih yaitu 813,95 mg/100 gram kuning telur. 
Kandungan kolesterol tersebut lebih rendah 
dibandingkan kandungan kolesterol pada telur asin 
tanpa penambahann ekstrak jahe yakni 863,75 
mg/100 gr kuning telur. Terdapat perbedaan selisih 
kadar kolesterol pada telur asin dengan penambahan 
ketiga jenis ekstrak jahe yaitu pada P1C sebesar 
143,67 mg/100 gr kuning telur, P1B sebesar 83,89 
mg/100 gr kuning telur dan P1A sebesar 49,7 
mg/100 gr kuning telur. Beberapa komponen 
bioaktif dalam ekstrak jahe antara lain (6)-gingerol, 
(6)-shogaol, diarilheptanoid dan curcumin 
mempunyai aktivitas antioksidan yang melebihi 
tokoferol.29 Penurunan kandungan kolesterol pada 
kuning telur berkaitan dengan peran dari 
antioksidan, hasil penelitian menunjukkan 
antioksidan fenolik seperti gingerol, shaogaol dan 
kandungan kurkumin pada jahe dapat digunakan 
untuk mencegah atau menghambat autooksidasi 
lemak serta menurunkan sintesis lemak.23,24  
Konsumsi makanan tinggi kolesterol 
menyebabkan meningkatnya kadar kolesterol dalam 
tubuh. Hal tersebut berperan dalam perkembangan 
radikal bebas dalam tubuh yang melebihi kapasitas 
antioksidan yang dapat meningkatkan resiko 
timbulnya berbagai penyakit seperti kanker, 
penyakit jantung koroner, atherosklerosis dan 
lainnya.12 Oleh karena itu, dengan penambahan 
esktrak jahe pada pembuatan telur asin dapat 
menurunkan kadar kolesterol pada kuning telur. 
Antioksidan pada ekstrak jahe dapat menangkap 
radikal bebas yang dihasilkan selama tahap 
propagasi dari lemak atau minyak dengan cara 
mendonasikan radikal hidrogen sehingga radikal 
lemak tidak aktif pada tahap propagasi yang akan 
merusak lemak.23,24  Saragih et al. menyebutkan 
bahwa penambahan ekstrak jahe merah 
memberikan pengaruh nyata terhadap angka 
peroksida minyak kacang tanah. Hal tersebut 
menghambat terjadinya oksidasi minyak pada 
kacang tanah, yang menunjukkan bahwa ekstrak 
jahe merah dapat menghambat oksidasi lipida 
dengan menyumbangkan radikal hidrogennya ke 
radikal peroksil lipida membentuk hidroperoksida 
lipida. Akibatnya tidak terjadi propagasi radikal 
bebas hidroperoksida, hal ini berkaitan dengan 
kandungan senyawa fenol pada jahe merah yang 
berfungsi sebagai antioksidan.31 
Hal ini sesuai dengan penelitian Irawan, 
bahwa penggunaan ekstrak jahe spada larutan 
pengasinan mampu meningkatkan aktivitas enzim 
lipase karena kandungan antioksidan pada jahe yang 
cukup tinggi. Aktivitas enzim lipase mampu 
membuat kadar lemak pada telur asin menurun, 
dimana mayoritas lemak pada kuning telur adalah 
kolesterol.23 Enzim lipase berperan dalam 
menghidrolisis lemak menjadi gliserol dan asam 
lemak.9,23  Perbedaan penurunan kolesterol pada 
telur asin dengan penambahan ketiga jenis ekstrak 
jahe tersebut karena tiap jahe memiliki kandungan 
antioksidan dan kandungan senyawa fenol yang 
berbeda.27   
Pada penelitian ini menunjukkan, 
penambahan ketiga variasi ekstrak jahe dalam 
pembuatan telur asin mampu menurunkan kadar 
kolesterol pada kuning telur. Makanan lauk seperti 
telur asin yang mengandung tinggi antioksidan dan 
rendah kolesterol diharapkan selain memberikan 
asupan energi atau makanan utama juga 
mengandung senyawa seperti antioksidan dan total 
fenol untuk mengurangi perkembangan radikal 
bebas yang dapat memyebabkan stres oksidatif pada 
tubuh. 
 
SIMPULAN  
Terdapat perbedaan kandungan 
antioksidan, total fenol dan kadar kolesterol yang 
bermakna antar kelompok perlakuan. Telur asin 
dengan penambahan ekstrak jahe merah memiliki 
kandungan antioksidan, total fenol tertinggi dan 
kandungan kolesterol terendah yakni 42,51%; 43 
mg GAE/gr dan 720,08 mg/100 gr kuning telur 
dibandingkan dengan penambahan ekstrak jahe  
lainnya. Perbedaan selisih kandungan antioksidan, 
total fenol dan penurunan kolesterol tertinggi pada 
telur dengan penambahan ekstrak jahe merah yakni 
32,90%; 38,33 mg GAE/gr dan 143,67 mg/100 gr 
kuning telur.  
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